1. RUTRITION (5pts)
La cuisson sous-vide.
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1 En vous aidant du document ci-dessus, citer deux avantages liés a la qualité
organoleptique du produit soumis a la cuisson sous-vide basse température.
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1.3  Citer un avantage lié a la conservation d'un produit conditionné sous-vide et

soumis a une cuisson basse-température. Justifier.

1.4 Le document précise que « le carré de proc est détaillé, réchauffé 5 minutes au

four puis coloré a la plancha ».
1.4.1  Citer la réaction qui explique la coloration de cette viande a la plancha.

1.4.2 Citer deux autres produits ol cette réaction intervient au cours de leur

cuisson.

4
2. QUALITE SANITAIRE (7 pts)

Vous souhaitez utiliser dans votre restaurant cette technique de cuisson sous-vide basse

température.
2.1 Citer le type de micro-organismes dont vous inhiberez la croissance grace a ce

type de conditionnement.
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1997 qui s’adresse normalement a la cuisine de collectivite.

Compléter le schéma ci-dessous.

Cuisson a + 63°C
pendant 4 heures

ez zdopter un

de mise en place prévisionnelle sur deux semaines. Les PCEA

Descente en
température de + 63°C
: R °C en moins

Stockagea ...... °C

Régéthermie a + 63°C
en moins de
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2.3 Conformément a la réglementation, vous faites évaluer la DLC de vos produits par
un Laboratoire de Contrdie Qualite.

2.3.1

Différencier DLC et DLUQ en complétant le tableau ci-dessous.

Signification

Conséquences en cas de
consommation au dela des
dates mentionnées

Deux exemples de produits

2.3.2

Vous recevez les résultats d'évaluation de DLC sur une « daube de joues de
beeuf au carottes nouvelles ». Ces résultats précisent que I'évaluation n'a
pas pu é&tre terminée & cause dun dépassement des criteres
microbiologiques réglementaires pour les « anaérobies sulfito-reducteurs a

46°C ».

2.3.2.1 Citer une bactérie appartenant a cette catégorie.

4

2.3.2.2 Justifier le fait que cette bactérie peut se développer dans un produit

sous-vide.

2.3.2.3 Vous vérifiez vos fiches de suivi de traitement thermique de vos

PCEA et vous constatez que vous avez bien eu une température de +
64°C pendant 4 heures lors de la cuisson de votre « daube de joues
de boeuf aux carottes nouvelles » mais que votre préparation est
descendue de + 64°C & + 10°C en 3 h10 min dans un bain d'eau

glacée.
Justifier la présence possible des bactéries frouvées en exces dans

les analyses.
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2.3.2.4  Proposer une hypothese de contamination de la préparation avant sa
mise sous-vide.

3.EQUIPEMENTS, LOCAUX ET AMBIANCES PROFESSIONNELS (5 pts)

3. Pour optimiser votre systéme de mise en place prévisionnelle sur deux semaines
et afin de limiter les risques d’'étre de nouveau confronté au probléme traité dans la partie
Hygiéne, vous souhaitez vous équiper d'une cellule de refroidissement rapide.

Cette cellule fonctionne sur le principe de la production du froid par compression
mécanique.

Voici le schéma d'un systeme de production de froid par compression mécanique.

Basse pression 4 P iy Haute pression

ba{)@
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5 b 4 byt
b ha 4y b
b
Absorption M AQVQPeu’a s libération
delachaleur, [oo o oo [ooieeereeereiiieiii | [ i |dela chaleur
production  |°° © 00,0 —— absorbée
de froid RIS e
* o TN
 liquidd » liquide

intérieur extérieur
de lenceinte de l'enceinte

3.1. Compléter le schéma ci-dessus en donnant le nom du changement
d’état correspondant.
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3.2.2. A l'aide du schéma ci-dessus, compléter le tableau suivant.

Evaporateur
Gazeux Gazeux
Condenseur
Liquide Liquide
3.3 Cet appareil présente la fiche signalétique suivante :
Reéf Dimensions ext (mm) Capacite Punssanp N Capgcnte de
absorbée refroidissement
5 niveaux pas 20 kg / 90 min
T5 800 x 700 x 900 68 mm 1200 W de 70°C & 3°C

Vous utilisez cette cellule 3 heures par jour, 6 jours sur 7 et 50 semaines par an.
Calculer le colt de fonctionnement annuel sachant que le prix du kW.h est de

0,12 €.

Repere : 0409-RESTB

| Ce sujet comporte 7 pages

| Pageo/7

|




4. SECURITE, ERGONOMIE, SECOURISME.({3pts)

Restauratio

Décideur Cuisine N°1 Octobre 2003

4.1 Proposer deux hypotheses justifiant le nombre d’accidents du travail provoqués par
les chutes et les glissades en restauration rapide.

4.2 Vous prenez connaissance de ce document et conformément aux directives de
I'Inspection du travail, vous souhaitez évaluer les risques professionnels dans votre

etablissement.
Proposer quatre mesures préventives permettant de réduite les risques de chutes

et de glissades dans votre structure.

4
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